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ABSTRACT 
The purpose of this study is to determine the effect of drying temperature with the 
long drying of the characteristics of Terubuk Flour.  
The treatment design of this study consisted of 2 factors: the drying temperature 
(S factor) consisting of s1 (55 ° C), s2 (65 °C) and s3 (75 ° C), and long drying (L) From l1 
(6 hours), l2 (8 hours) and l3 (10 hours). The research method consisted of preliminary 
research and primary research. The preliminary study included blanching with a 
temperature of 90 ° C and a time of 1 minute, immersing with 0.2% NaCl solution for 1 
hour and immersing with 0.1% Na2S205 solution for 1 hour to be selected for use In the 
main study, experimental design on this main research is by using 3 x 3 factorial pattern 
based on Randomized Block Design (RAK) with 3 repetitions. The responses of this 
research include chemical response (moisture content, protein content and ash content), 
and physical response (color). 
The result of the research is the drying temperature (S) has significant effect on 
the water content, ash content and the protein content of the flour, the drying time (L) has 
significant effect on the water content, ash content and the protein content of the flour, 
the interaction between drying temperature and drying time Significant effect on water 
content, ash content and protein content but no effect on the color of terubuk flour. 
I PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
Terubuk (Saccharum edule 
Hasskarl) merupakan salah satu jenis 
dari sayuran indigenous. Berdasarkan 
asal bagian tanaman yang diambil, 
terubuk termasuk jenis sayuran bunga. 
Terubuk termasuk dalam famili 
Gramineae (Poaceae). James (2004) 
membagi genus Saccharum ke dalam 
enam spesies yaitu, S.spontaneum, 
S.robustum Brandes Jeswit ex Grassl, 
S.officinarum L, S. barberi Jeswit, 
S.sinense Roxb, dan S.edule Hasskarl. 
Irvine (1999) juga menyebutkan bahwa 
setiap spesies dikarakterisasi 
berdasarkan karakter bunga, kandungan 
gula, dan jumlah kromosom. (Chaniago, 
2015). 
Terubuk adalah tanaman asli Asia 
Tenggara dan sekitar Pasifik yang 
tersebar di daerah dataran rendah sampai 
daerah dataran tinggi. Terubuk termasuk 
tanaman perenial. Umumnya terubuk 
dapat dipanen setelah berumur 5-10 
bulan, dengan daur hidup sekitar 2-3 
tahun (Van den Bergh 1994). Tinggi 
terubuk mencapai 1,5-4 m, dengan 
sistem pembungaan yang abnormal, 
bunga tetap terbungkus dalam pelepah 
daun atau kelobot, berukuran sebesar 
buah pisang (Chaniago, 2015). 
Terubuk termasuk ke dalam 
Poaceae (suku rumput-rumputan). 
Bentuk tanaman ini sama dengan 
tanaman tebu yaitu memiliki batang 
yang beruas-ruas dan berwarna hijau 
kemerahan. Di daerah Jawa Barat, 
tanaman ini dikenal dengan nama tiwu 
endog atau terubus, sedangkan di daerah 
Jawa Tengah dan Jawa Timur dikenal 
dengan nama tebu endog atau tebu 
terubuk. Sebutan endog atau telur pada 
nama tanaman ini dikarenakan tekstur 
bagian yang dikonsumsi menyerupai 
telur ikan. Permintaan sayuran 
indigenous di daerah Karawang, Jawa 
Barat mencapai 2 sampai 4 ton/hari 
(Chaniago, 2015). 
Terubuk banyak mengandung 
mineral terutama kalsium dan fosfor, 
disamping vitamin C. Dalam 100g 
bunga terubuk segar mengandung energi 
25 kkal, protein 4,6 gram, karbohidrat 3 
gram, lemak 0,4 gram, kalsium 40 mg, 
Fosfor 80 mg, zat besi 2mg, vitamin A 0 
IU, vitamin B1 0,08 mg dan vitamin C 
50 mg (Nangimam, 2014) 
Kadar air yang tinggi dapat 
menyebabkan sayuran terubuk mudah 
mengalami kerusakan, hal itu 
disebabkan oleh adanya pertumbuhan 
mikroorganisme yang terus berlangsung.  
Cara pengeringan dalam industri 
pangan sangat berperan penting, proses 
pengeringan dilakukan secara berbeda-
beda tergantung dari bahan yang akan 
dikeringkan. Pentingnya cara 
pengeringan ini karena pada proses 
pengeringan kadar air bahan akan 
mengalami penurunan hingga batas 
tertentu, sehingga dengan kadar air yang 
relatif rendah pada bahan akan 
mengakibatkan aktivitas 
mikroorganisme terhambat, hal tersebut 
akan menyebabkan umur simpan produk 
kering akan lebih lama.   
1.2. Identifikasi Masalah 
1. Apakah suhu pengeringan 
berpengaruh terhadap karakteristik 
tepung terubuk? 
2. Apakah waktu pengeringan 
berpengaruh terhadap karakteristik 
tepung terubuk? 
3.  Apakah interaksi antara suhu dan 
waktu pengeringan berpengaruh 
terhadap karakteristik tepung 
terubuk? 
1.3. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh suhu 
pengeringan terhadap karakteristik 
tepung terubuk, untuk mengetahui 
waktu pengeringan terhadap 
karakteristik tepung terubus dan untuk 
mengetahui interaksi antara suhu 
pengeringan dan waktu pengeringan 
terhadap karakteristik tepung terubuk. 
1.4. Manfaat Penelitian 
1. Dari segi ilmu pengetahuan 
diharapkan dapat memperluas informasi 
mengenai manfaat dari terubuk, hasil 
penelitian dapat digunakan sebagai 
referensi untuk kegiatan penelitian 
berikutnya yang sejenis, memberikan 
informasi mengenai alternatif dari 
penggunaan tepung.  
2. Dari segi petani yaitu meningkatkan 
produksi terubuk di Indonesia. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Tepung merupakan salah satu 
produk hasil pengolahan dengan 
menggunakan proses pengeringan 
sebelum dan sesudah bahan tersebut 
dihancurkan. Tepung mempunyai 
partikel padat yang berbentuk butiran 
halus atau sangat halus yang didapatkan 
dengan cara penggilingan atau 
penghancuran.  
Umumnya bahan pangan yang 
akan dikeringkan dipotong-potong atau 
diiris-iris untuk mempercepat proses 
pengeringan. Hal ini dapat terjadi karena 
pemotongan atau pengirisan tersebut 
akan memperluas permukaan bahan dan 
permukaan yang luas dapat memberikan 
lebih banyak permukaan air yang dapat 
keluar, potongan-potongan kecil atau 
lapisan yang tipis mengurangi jarak 
dimana panas harus bergerak sampai 
bahan pangan dan mengurangi jarak 
melalui massa air dari pusat bahan 
keluar ke permukaan bahan (Muchtadi, 
2013). 
Prinsip dasar pengeringan adalah 
memindahkan air yang terkandung di 
dalam bahan ke lingkungan sekitarnya. 
Mekanisme pengeringan dimulai dengan 
adanya hembusan udara panas dan 
kering terhadap bahan pangan. Kontak 
antara bahan dengan udara yang masuk 
menciptakan suasana yang kondusif 
untuk terjadinya penguapan air di 
permukaan dengan kata lain terjadi 
perpindahan massa dan panas yang 
simultan. Dapat disimpulkan proses 
perpindahan panas terjadi karena adanya 
perbedaan suhu antara bahan dengan 
udara masuk, sedangkan proses 
perpindahan massa terjadi karena 
adanya perbedaan konsentrasi air antara 
bahan pangan dengan udara masuk 
(Syah, 2012). 
Faktor yang mempengaruhi 
proses pengeringan diantaranya yaitu 
faktor yang berhubungan dengan udara 
pengering dan faktor yang berhubungan 
dengan sifat bahan yang dikeringkan. 
Faktor-faktor pertama adalah suhu, 
kecepatan volumetric, aliran udara 
pengering dan kelembaban udara. 
Faktor-faktor yang kedua adalah ukuran 
bahan, kadar air awal dan tekanan 
parsial di dalam bahan (Ratnasari, 
2014). 
Suhu pengeringan akan 
mempengaruhi kelembaban udara di 
dalam alat pengering dan laju 
pengeringan untuk bahan tersebut. Pada 
kelembaban udara yang tinggi, laju 
penguapan air bahan akan lebih lambat 
dibandingkan dengan pengeringan pada 
kelembaban yang rendah (Ratnasari, 
2014).  
Menurut Resmi (2014) dalam 
penelitiannya tentang “Pengaruh Suhu 
dan Lama Pengeringan Jamur Tiram”, 
suhu yang digunakan untuk pengeringan 
sayuran atau buah-buahan dengan alat 
pengeringan adalah 60-80
o
C dengan 
lama pengeringan antara 6-16 jam.  
Penggunaan suhu  pengeringan 
yang terlalu rendah berakibat pada 
waktu proses pengeringan yang lama, 
sementara jika suhu tinggi tekstur bahan 
akan menjadi kurang baik (Resmi,2014)  
Bakker (1992) di dalam Taufiq 
(2004) mengemukakan pengeringan 
bahan hasil pertanian menggunakan 
aliran udara pengering yang baik adalah 
antara 45
o
C sampai 75
o
C. Pengeringan 
pada suhu dibawah 45
o
C mikroba dan 
jamur yang merusak produk masih 
hidup, sehingga daya awet dan mutu 
produk rendah. Namun pada suhu udara 
pengering di atas 75
o
C menyebabkan 
struktur kimiawi dan fisik produk rusak, 
karena perpindahan panas dan massa air 
yang berdampak perubahan struktur sel.  
Terubuk mengandung enzim 
Polifenol Oksidase yang merupakan 
enzim yang menyebabkan terjadinya 
reaksi pencoklatan (browning). Reaksi 
browning dapat diinaktivasi dengan 
adanya perlakuan pendahuluan.  
Menurut Slamet, 2010 dalam 
Penelitiannya menyatakan dengan 
adanya perlakuan pendahuluan yang 
terdiri atas blanching, perendaman 
dalam larutan garam dan perendaman 
dalam natrium bisulfit pada pembuatan 
pati ganyong menghasilkan tepung yang 
lebih cerah dibandingkan tanpa 
perlakuan pendahuluan. 
1.6. Hipotesis  
Berdasarkan kerangka pemikiran 
di atas, diduga bahwa : 
1. Suhu pengeringan berpengaruh 
terhadap karakteristik terubuk kering 
2. Waktu pengeringan berpengaruh 
terhadap karakteristik terubuk kering 
3. Suhu dan waktu pengeringan 
berpengaruh terhadap karakteristik 
terubuk kering.  
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian  
Penelitian ini dilakukan di 
Laboratorium penelitian Teknologi 
Pangan Fakultas Teknik Universitas 
Pasundan Jl. Dr. Setiabudhi no 193 
Bandung, dimulai dari bulan Februari 
sampai dengan Juni 2017.  
II BAHAN, ALAT, DAN METODE 
PENELITIAN 
2.1 Bahan dan Alat Penelitian 
Bahan baku yang digunakan pada 
penelitian  ini adalah terubuk yang 
berasal dari Karawang, NaCl,  Natrium 
Metabisulfit (Na2S2O5 ) dan air. 
Bahan yang digunakan dalam 
analisis kimia adalahH2SO4 pekat, 
HgO, batu didih, granula Zn, Na2SO4 
anhidrat, aquadest, NaOH 30%, 
Na2S2O3 5%, HCl 1N baku, NaOH 0,1 
N baku dan phenolphthalein (PP). 
2.2. Metode Penelitian   
Metode penelitian yang akan 
dilakukan terdiri dari dua tahap yaitu 
penelitian pendahuluan dan penelitian 
utama. Penelitian pendahuluan bertujuan 
untuk menentukan perlakuan yang tepat 
untuk mencegah browning. Perlakuan 
yang digunakan untuk mencegah 
browning yaitu Perendaman dengan 
larutan natrium metabisulfit 0,1 % 
selama 1 jam, Blanching menggunakan 
media air panas dengan suhu 90
o
C 
selama 1 menit, Perendaman dengan 
larutan garam 0,2 % selama 1 jam. 
Penelitian utama ini merupakan 
lanjutan dari penelitian pendahuluan. 
Adapun tujuan penelitian utama  untuk 
mengetahui pengaruh suhu pengeringan 
dan lama pengeringan terhadap 
karakteristik tepung terubuk. Penelitian 
utama mencakup rancangan perlakuan, 
rancangan percobaan, rancangan analisis 
dan rancangan respon.  
III HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1. Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan ini 
dilakukan dengan tujuan menentukan 
perlakuan yang tepat untuk mencegah 
browning dalam proses pembuatan 
tepung terubuk, dengan cara uji warna 
dengan metode color reader dan untuk 
mengetahui rendemen yang dihasilkan. 
3.1.1. Analisis Warna Tepung 
Terubuk  
Data hasil pengukuran warna 
terhadap tepung terubuk menggunakan 
color reader dapat dilihat pada tabel 
tingkat kecerahan dan tabel convert 
LAB dibawah ini.   
Tabel 1.Tingkat Kecerahan Tepung 
Terubuk  
Perlak
uan 
Tingk
at 
kecera
han 
(L*) 
Tingka
t 
kemera
han 
(a*) 
Tingkat 
Kekuni
ngan 
(b*) 
Blanch
ing  
79.67 3.56 28.58. 
 
 
  
Gambar 1. Tabel Convert LAB Tepung 
Terubuk 
Tabel 2. Tingkat Kecerahan Tepung 
Terubuk  
Perlakuan 
Tingkat 
kecerah
an 
(L*) 
Tingkat 
kemerah
an (a*) 
Tingkat 
Kekuni
ngan 
(b*) 
Perendam
an dengan 
NaCl 
75,80 5,72 30.87 
 
 
 
Gambar 2. Tabel Convert LAB Tepung 
Terubuk 
 Tabel 3. Tingkat Kecerahan Tepung 
Terubuk 
Perlakuan  Tingkat 
keceraha
n 
(L*) 
Tingkat 
kemeraha
n (a*) 
Tingkat 
Kekunin
gan (b*) 
Perendama
n dengan 
Na2S2O5 
78,08 4,44 30,55 
 
 
 
 
Gambar 3.Tabel Convert LAB 
Tepung Terubuk 
Data pada Tabel 5. Terlihat bahwa 
terubuk yang diberi perlakuan blanching 
dengan menggunakan suhun 90
o
C 
selama 1 menit menghasilkan tepung 
yang memiliki tingkat kecerahan yang 
lebih tinggi (L*) dengan nilai 79,67, 
tingkat kemerahan (a*) dengan nilai 
3,56 serta tingkat kekuningan (b*) 
dengan nilai 28,58. 
Sedangkan pada Tabel 6. Terlihat 
bahwa terubuk yang diberi perlakuan 
perendaman dengan menggunakan 
larutan NaCl 0,1% selama 1 jam 
memiliki tingkat kecerahan (L*) dengan 
nilai, 75,8 tingkat kemerahan (a*) 
dengan nilai 5,72, serta tingkat 
kekuningan (b*) dengan nilai 30,87. 
Pada Tabel 7. terlihat bahwa 
terubuk yang diberi perlakuan 
perendaman dengan Na2S2O5 memiliki 
tingkat kecerahan (L*) dengan nilai 
78,08, tingkat kemerahan (a*) dengan 
nilai 4,44 serta tingkat kekuningan (b*) 
dengan nilai 30,55.  
Belerang dioksida (SO2) bisa 
menstabilkan warna sayur-mayur dan 
buah-buahan segar dan yang telah 
diproses. Belerang dioksida juga 
menghalangi aktivitas enzim pengoksid 
umum dan memiliki sifat antioksidan, 
itu adalah satu akseptor oksigen (seperti 
adanya asam askorbat). Lebih lanjut SO2 
mengurangi pencoklatan jenis maillard 
non enzymatic dengan cara bereaksi 
dengan aldehid kelompok gula-gula 
dengan demikian mereka tidak lagi 
bebas untuk berikatan dengan asam 
amino. Belerang dioksida juga 
bertentangan dengan pertumbuhan 
mikroba, pencegahan pencoklatan 
terutama sangat penting dalam 
mengeringkan buah-buahan seperti buah 
apel, buah apricot dan buah pir (Potter, 
1995). 
Nilai L* dinyatakan sebagai 
tingkat kecerahan dengan nilai 0 (gelap) 
untuk hitam dan 100 (terang) untuk 
putih Nilai a* menunjukan intensitas 
warna merah (nilai +) dan hijau (nilai-), 
dimana semakin tinggi nilai a* maka 
kecenderungan warna merah  pada 
produk atau bahan semakin kuat. Nilai 
b* menunjukan intensitras warna kuning 
(nilai+) dan biru (nilai-), dimana 
semakin tinggi nilai b* maka 
kecenderungan warna kuning pada 
produk atau bahan semakin kuat 
(Promeranz et al, 1994).  
 
 
 
 
 
  
3.1.2. Perhitungan Rendemen Pada 
Tepung Terubuk 
Tabel 4.Hasil Perhitungan Rendemen 
Penelitian Pendahuluan 
Perlakuan Hasil (%) 
Blanching 13,60% 
Perendaman dengan NaCl 12,9% 
Perendaman dengan 
Na2S2O5 
12,8% 
Data pada tabel 8. menunjukan 
perlakuan blanching menghasilkan 
rendemen tepung terubuk lebih besar 
yakni 13,60% dari pada perlakuan 
perendaman dengan NaCl dan 
perendaman dengan Na2S2O5 yakni 
12,9% dan 12,8%. Rendemen yang 
dihasilkan pada proses blanching lebih 
besar dibandingkan dengan yang 
dilakukan perendaman.  
Berdasarkan hasil uji warna dan 
perhitungan rendemen pada tepung 
terubuk perlakuan yang terpilih untuk 
mencegah browning adalah blanching. 
3.2. Penelitian Utama  
Penelitian utama dilakukan 
dengan tujuan untuk mengetahui 
pengaruh suhu pengeringan (55
o
C, 65
o
C, 
75
o
C) dan lama pengeringan (6jam, 8 
jam dan 10 jam) pada pembuatah tepung 
terubuk. Respon yang dianalisis adalah 
respon kimia (kadar protein, kadar air, 
kadar abu) dan respon fisik (uji warna).  
3.2.1. Kadar Protein 
Berdasarkan hasil penelitian, 
kadar protein pada terubuk yang 
belum dilakukan proses pengeringan 
adalah sebesar 5,43%, sedangkan 
pada tepung terubuk didapatkan kadar 
protein berkisar 2-4%. Indrawedi 
(2016), menyatakan bahwa  penurunan 
kadar protein ini disebabkan karena sifat 
protein pangan. Kebanyakan protein 
pangan terdenaturasi jika dipanaskan 
pada suhu moderat (60-90
o
C) selama 
satu jam atau kurang. 
Hasil perhitungan analisis 
variansi (ANAVA) menujukan bahwa 
faktor suhu pengeringan dan lama 
pengeringan serta interaksi keduanya 
berpengaruh nyata terhadap kadar 
protein tepung terubuk, sehingga 
dilakukan uji lanjut Duncan. Data Hasil 
uji lanjut Duncan suhu dapat dilihat 
pada Tabel 9. 
Tabel 5.Interaksi Suhu Pengeringan dan 
Lama Pengeringan Terhadap 
Karakteristik Tepung Terubuk  
Keterangan: Setiap huruf yang berbeda 
menunjukan adanya perbedaan yang 
nyata pada taraf 5% Uji Duncan (huruf 
kecil dibaca secara horizontal dan huruf 
besar ddibaca secara vertikal.) 
Berdasarkan hasil uji lanjut 
Duncan tabel diatas menunjukan bahwa 
semakin tinggi suhu pengeringan dengan 
lama pengeringan yang tetap terjadi 
pengaruh kadar protein yang nyata pada 
s1, s2, s3. Sedangkan pada lama 
pengeringan l1,l2,l3 dengan suhu yang 
tetap, menunjukan semakin lama waktu 
pengerikan pada tepung terubuk maka 
semakin menurun kadar protein tepung 
terubuk. Protein pada tepung terubuk 
mengalami penurunan setiap 
penambahan waktu dan suhu 
pengeringan karena pemanasan dapat 
merusak asam amino dalam protein 
sehingga hal ini yang menyebabkan 
protein yang terdeteksi pada tepung 
Suhu 
Pengerin
gan 
Lama Pengeringan 
l1 (6 
jam) 
l2 (8 
jam) 
l3 (10 
jam) 
s1 (55
o
C) 
C C C 
3.79 3.50 3.29 
C b A 
s2 (65
o
C) 
B B B 
3.56 3.33 3.02 
C b A 
s3 (75
o
C) 
A A A 
3.25 2.95 2.79 
C b A 
menjadi rendah. Jhon M. (1999) 
menyatakan protein berdenaturasi pada 
kisaran suhu antara 55-75
o
C. Seperti 
yang dikemukakan oleh Yuniarti dkk. 
(2013), bahwa pemanasan yang terlalu 
lama dengan suhu  pemanasan yang 
terlalu tinggi akan  menyebabkan 
protein terdenaturasi.  
Selain itu adanya proses 
blanching diduga pula yang 
menyebabkan menurunnya kadar protein 
tepung terubuk karena hilangnya protein 
yang larut dalam air, seperti yang 
dikemukakan oleh Anglemier dkk 
(1976) dalam Fajar (2013) semakin 
menurunnya kadar protein dengan 
semakin lamanya perendaman 
disebabkan lepasnya ikatan struktur 
protein sehingga komponen protein 
terlarut dalam air. 
Menurut winarno 1996, 
perlakuan panas dapat memberikan 
pengaruh yang menguntungkan dan 
merugikan terhadap protein. Pengaruh 
yang menguntungkan yaitu 
meningkatkan daya guna protein, sebab 
adanya pemanasan pada proses 
pengolahan dapat menginaktifkan atau 
menurunkan protein inhibitor. 
Sedangkan pengaruh yang merugikan 
adalah terjadinya denaturasi protein.  
3.2.2. Kadar Air 
Air merupakan salah satu unsur 
penting dalam bahan makanan. Selain 
itu juga, kandungan air dalam bahan 
pangan berperan dalam kesegaran dan 
daya tahan bahan pangan selama 
penyimpanan. Kadar air dalam suatu 
bahan makanan, maka semakin besar 
pula kemungkinan bahan makanan 
tersebut rusak atau tidak tahan lama. 
Tinggi atau rendahnya kadar air suatu 
bahan makanan dapat dijadikan patokan 
untuk mengetahui mutu standar bahan 
tersebut (winarno, 1996) 
Kadar air dalam bahan makanan 
perlu ditetapkan, karena semakin tinggi 
kadar air yang terkandung dalam suatu 
bahan pangan, semakin besar pula 
kemungkinan makanan atau bahan 
pangan tersebut cepat rusak (Desrosier, 
1988) 
Data hasil perhitungan analisis 
variansi menujukan bahwa factor suhu 
pengeringan dan lama pengeringan serta 
interaksi keduanya berpengaruh nyata 
terhadap kadar air tepung terubuk. 
Perlakuan suhu pengeringan dan lama 
pengeringan pada tepung terubuk 
terhadap kadar air dapat dilihat pada 
Tabel 10. 
Tabel 6.Interaksi Suhu Pengeringan dan 
Lama Pengeringan Terhadap 
Karakteristik Tepung Terubuk (%Kadar 
air) 
Keterangan: Setiap huruf yang 
berbeda menunjukan adanya 
perbedaan yang nyata pada taraf 5% 
Uji Duncan (huruf kecil dibaca 
secara horizontal dan huruf besar 
ddibaca secara vertikal.) 
Berdasarkan hasil tabel diatas 
menunjukan bahwa semakin tinggi suhu 
pengeringan dengan lama pengeringan 
yang tetap terjadi pengaruh kadar 
protein pada s1, s2, s3. Sedangkan pada 
lama pengeringan l1,l2,l3 dengan suhu 
yang tetap, menunjukan semakin lama 
waktu pengeringan pada tepung terubuk 
maka semakin menurun kadar air tepung 
terubuk. Hal ini disebabkan semakin 
tinggi suhu pengeringan maka semakin 
banyak air diuapkan dari suatu bahan 
sehingga bobot bahan yang dihasilkan 
Suhu 
Penger
ingan 
Lama Pengeringan 
l1 l2 l3 
s1 
C C C 
8.16 7.92 6.62 
c b A 
s2 
B B B 
7.65 6.96 5.98 
c b A 
s3 
A A A 
7.26 6.30 5.22 
c b A 
semakin berkurang (Desrosier, 1988). 
Kemampuan bahan untuk melepaskan 
air dari permukaan juga semakin besar 
dengan meningkatnya suhu udara 
pengeringan yang digunakan. Waktu 
pengeringan merupakan salah satu 
faktor penentu hasil kadar air suatu 
bahan pangan. 
Berdasarkan Tabel 8, pada 
perlakuan s1 (suhu 55
o
C) pada 
konsentrasi yang tetap, menunjukan 
bahwa semakin meningkat suhu 
pengeringan maka semakin menurun 
kadar protein dari tepung terubuk, 
sedangkan pada lama waktu 
pengeringanl1, l2, dan l3 dengan 
konsentrasi yang tetap, menunjukan 
bahwa semakin meningkat suhu 
pengeringan  maka semakin rendah  
kadar air pada tepung terubuk. Hal ini 
karena, air yang berada dalam terubuk 
menguap oleh adanya pemanasan 
dimana uap air akan diserap oleh udara 
panas yang dihasilkan blower pada 
tunnel dryer, udara panas memiliki RH 
yang rendah sehingga kemampuan 
menyerap air tinggi. 
Pada hasil penelitian analisis 
kadar air tepung terubuk dari faktor S 
(suhu pengeringan) dan faktor L (Lama 
pengeringan) keseluruhan perlakuan 
menghasilkan kadar air yang memenuhi 
syarat kadar air SNI untuk produk 
tepung, Menurut SNI (2006), kandungan 
kadar air pada tepung terigu adalah 
maksimal 14,5%.  
Semakin tinggi suhu 
pengeringan maka kadar air semakin 
rendah. Kadar air akhir suatu bahan 
pangan apabila mulai mencapai 
kesetimbangannya, maka akan membuat 
waktu pengeringan juga ikut naik atau 
dengan kata lain lebih cepat (Wiyono, 
2006). 
Menurut vallous (2002), 
peningkatan tekanan uap atau suhu 
pengeringan menyebabkan terjadinya 
penurunan kadar air bahan. Penurunan 
kadar air bahan akan sampai pada tititk 
kesetimbangan, dimana migrasi air dari 
permukaan bahan menuju udara kering 
mengakibatkan konsentrasi air dalam 
bahan pangan semakin lama, akan 
semakin berkurang, dan mengakibatkan 
turunnya tekanan uap. Karena perbedaan 
tekanan uap semakin menurun maka 
penguapan air dalam permukaan bahan 
akan berkurang. Hal ini mengakibatkan 
kecepatan perpindahan air dari bagian 
dalam bahan menuju permukaan juga 
akan berkurang.  
3.2.3.Kadar abu 
Kadar abu merupakan parameter 
untuk menunjukan nilai kandungan 
bahan anorganik (mineral ) yang ada di 
dalam  suatu bahan atau produk. 
Semakin tinggi nilai kadar abu maka 
semakin banyak kandungan bahan 
anorganik di dalam produk tersebut. 
Komponen anorganik di dalam suatu 
bahan sangat bervariasi baik jenis 
maupun jumlahnya. Kandungan bahan 
anorganik yang terdapat di dalam suatu 
bahan diantaranya kalsium, kalium, 
fosfor, besi, magnesium, dan lain-lain 
(sudarmaji, 2003). 
Berdasarkan hasil penelitian, 
kadar abu pada tepung terubuk diketahui 
bahwa pada analisis variansi (ANAVA) 
factor suhu pengeringan dan lama 
pengeringan serta interaksi keduanya 
berpengaruh nyata terhadap kadar 
protein tepung terubuk. Perlakuan suhu 
pengeringan dan lama pengeringan pada 
tepung terubuk terhadap kadar protein 
dapat dilihat pada Tabel 11. 
Tabel 7. Interaksi Suhu Pengeringan dan 
Lama Pengeringan Terhadap 
Karakteristik Tepung Terubuk (%Kadar 
Abu) 
 
 
 
 
 
Suhu 
Pengerin
gan 
Lama Pengeringan 
l1 l2 l3 
s1 
C C B 
0.56 0.36 0.27 
b a a 
s2 
B B A 
0.46 0.30 0.20 
c b a 
s3 
A A A 
0.38 0.17 0.14 
b a a 
Keterangan: Setiap huruf yang berbeda 
menunjukan adanya perbedaan yang 
nyata pada taraf 5% Uji Duncan (huruf 
kecil dibaca secara horizontal dan huruf 
besar ddibaca secara vertikal.) 
Berdasarkan hasil tabel diatas 
menunjukan bahwa semakin tinggi suhu 
pengeringan dengan lama pengeringan 
yang tetap terjadi pengaruh kadar abu 
yang nyata pada s1, s2, s3. Sedangkan 
pada lama pengeringan l1,l2,l3 dengan 
suhu yang tetap, menunjukan semakin 
lama waktu pengerikan pada tepung 
terubuk maka semakin menurun kadar 
abu tepung terubuk. Hal ini  berbanding 
lurus dengan kadar protein. Makin tinggi 
suhu pengeringan, maka makin banyak 
protein dan mineral yang terdenaturasi 
(Astuti, 1979). 
Kadar abu dapat digunakan 
untuk menentukan nilai gizi suatu 
bahan. Semakin rendah kadar abunya 
maka kandungan mineralnya semakin 
sedikit. Kadar abu bias berasal dari air 
yang tidak baik, tanah, pupuk yang 
digunakan dan suhu pengabuan. Dilihat 
mengenai nilai yang didapat dari kadar 
abu tepung terubuk memenuhi 
persyaratan mutu tepung terigu dalam 
SNI tahun 2006 dengan batas 
maksimum 0.6% sehingga masih layak 
dan aman untuk dikonsumsi. 
Hasil kadar abu perbedaanya 
dari masing-masing produk disebabkan 
karena protein yang terdapat dalam 
terubuk terhidrolisis selama proses 
pengeringan. Protein gabungan dari 
bahan pangan pada hidrolisis dapat 
menghasilkan logam, karbohidrat, fosfat 
dan lipida sehingga lebih banyak protein 
yang terhidrolisis, maka lebih banyak 
logam yang terbentuk. Semakin tinggi 
suhu dan lama pengeringan, maka makin 
banyak kandungan dalam terubuk yang 
akan terdenaturasi, misalnya protein dan 
mineral. Kandungan mineral juga 
dipengaruhi oleh tanah media tumbuh, 
bila tanah tersebut mengandung mineral  
yang cukup tinggi, maka kandungan 
mineral akan semakin meningkat. 
Abu merupakan residu yang 
diperoleh setelah merusak organic dari 
bahan makanan dengan memanaskan 
pada suhu tinggi dan abu merupakan zat 
organik sisa hasil pembakaran suatu 
bahan organic. Kandungan abu dan 
komposisinya tergantung dari pada 
macam bahan dan cara pengabuannya. 
Abu diperoleh dari  pemijaran bahan 
makanan sampai bebas karbon. Nilai 
abu merupakan suatu ukuran umum 
kualitas dan merupakan kriteria yang 
berguna bagi identifikasi makanan dan  
jika nilai abu lebih besar dari yang 
sebenarnya, berarti ada pengotor asing 
yang terdapat dalam bahan makanan 
tersebut (Sudarmaji, 2003). 
3.2.4.AnalisisWarna 
Warna adalah spektrum cahaya 
yang dipantulkan oleh benda yang 
kemudian ditangkap oleh indra 
penglihatan kita (yakni mata) lalu 
diterjemahkan oleh otak sebagai sebuah 
warna tertentu. Warna yang diterima 
jika mata memandang objek yang 
disinari (Putri,2012). 
Pada bahan makanan warna 
merupakan faktor yang ikut menentukan 
mutu, selain itu warna juga dapat 
digunakan sebagai indikator kesegaran 
atau kematangan. Baik tidaknya cara  
pencampuran atau cara pengolahan 
dapat ditandai dengan adanya warna 
yang seragam dan merata. Ada 5 sebab 
yang dapat menyebabkan suatu bahan 
makanan berwarna yaitu (Winarno, 
1996): 
a. Pigmen yang secara alami terdapat 
pada tanaman dan hewan. Misalnya, 
klorofil berwarna hijau, karoten 
berwarna jingga, dan mioglobin 
menyebabkan warna merah pada daging.  
b. Reaksi karamelisasi yang timbul bila 
gula dipanaskan membentuk warna 
coklat, misalnya warna coklat pada 
kembang gula karamel atau roti yang 
dibakar. c. Warna gelap yang timbul 
akibat adanya reaksi Maillard, yaitu 
antara gugus amino protein dengan 
gugus karbonil gula pereduksi; misalnya 
susu bubuk yang disimpan lama akan 
berwarna gelap.  
d. Reaksi antara senyawa organik 
dengan udara akan menghasilkan warna 
hitam, atau coklat gelap. Reaksi oksidasi 
ini dipercepat oleh adanya logam serta 
enzim; misalnya warna gelap permukaan 
apel atau kentang yang dipotong e. 
Penambahan zat warna, baik zat warna 
alami maupun zat warna sintetik, yang 
termasuk dalam golongan bahan aditif 
makanan. 
Berdasarkan hasil analisis 
sumber variansi (ANAVA), menunjukan 
bahwa F hitung pada suhu pengeringan  
dengan lama pengeringan tidak 
berpengaruh nyata, maka dapat 
diputuskan untuk menerima atau 
mempertahankan H0.Ini  berarti tidak 
ada perbedaan dalam pengaruh suhu 
pengeringan dan lama pengeringan 
terhadap warna tepung terubuk. Hal ini 
diduga karena adanya perlakuan 
pendahuluan yaitu blanching dapat 
mengiinaktifkan enzim yang dapat 
menyebabkan warna coklat pada bahan, 
sehingga dapat memperbaiki warna pada 
tepung terubuk.  
Pada tepung terubuk 
menghasilkan warna yang krem. 
Perbedaan warna ini disebabkan 
berbedanya suhu pengeringan dan lama 
pengeringan yang digunakan dalam 
pembuatan tepung terubuk. Warna pada 
tepung terubuk timbul akibat adanya 
panas selama pengeringan. 
Reaksi pencoklatan non 
enzimatik atau disebut juga reaksi 
maillard terjadi bila gula pereduksi 
bereaksi dengan senyawa-senyawa yang 
mempunyai gugus NH2 (protein, asam 
amino, peptida, dan amonium). Reaksi 
terjadi apabila bahan pangan dipanaskan 
dan atau didehidrasi. Dalam protein 
terdapat bagian yang merupakan grup 
polar yang menjadi jenuh dengan 
mengadsorbsi air. Hal ini menyebabkan 
molekul protein bertambah besar dalam 
mobilisasinya, dan memungkinkan 
proses modifikasi intra dan 
intermolekuler dan kecepatan modifikasi 
ini semakin bertambah dengan semakin 
cepatnya reaksi pencoklatan 
(Fardiaz,1992). 
IV KESIMPULAN DAN SARAN 
Bab ini menguraikan mengenai : 
(1)Kesimpulan dan (2) Saran. 
4.1. Kesimpulan 
Berdasarkan pada hasil 
penelitian yang telah dilakukan maka 
dapat disimpulkan bahwa : 
1. Berdasarkan  hasil uji warna pada 
penelitian pendahuluan, didapatkan 
bahwa perlakuan mencegah 
browning yang terpilih yakni 
perlakuan blanching, karena 
memiliki tingkat kecerahan yang 
paling tinggi serta mempunyai nilai 
rendemen yang paling besar yaitu 
13,60%. 
2. Berdasarkan hasil penelitian 
utama suhu pengeringan (S) 
berpengaruh terhadap kadar air, 
kadar abu dan kadar protein, 
namun tidak berpengaruh terhadap 
warna tepung terubuk. 
3. Berdasarkan hasil penelitian 
utama lama pengeringan (L) 
berpengaruh  terhadap kadar air, 
kadar abu dan kadar protein 
tepung terubuk. 
4. Berdasarkan hasil penelitian 
utama interaksi antara suhu 
pengeringan dan lama 
pengeringan berpengaruh nyata 
terhadap kadar air, kadar abu dan 
kadar protein tepung terubuk. 
5. Hasil analisis kimia yang didapat 
pada kandungan gizi tepung 
terubuk  yaitu dalam segi kadar 
airnya antara 5,22%-8,16%, kadar 
Proteinnya antara 2,79 %  - 3,79 
% dan kadar abunya antara 
0,14%-0,56%. 
4.2. Saran 
Saran yang diperlukan pada 
penelitian pembuatan tepung terubuk  
ini  adalah : 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih 
lanjut mengenai tepung terubuk. 
2. Perlu dilakukan penelitian lebih 
lanjut mengenai pengaplikasian 
tepung terubuk terhadap suatu 
produk. 
3. Perlu dilakukan penelitian lebih 
lanjut pada respon kimia karena 
pada penelitian ini tidak menguji 
kadar karbohidrat,  sebaiknya 
dilakukan juga penelitian lebih 
lanjut untuk mengetahui umur 
simpan tepung terubuk. 
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